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Datos Generales

1. Nombre de la Asignatura 2. Nivel de formacion 3. Clave de la Asignatura
Slster_nas aie Calleenl e Licenciatura 13299
Inocuidad )
4. Prerrequisitos 5. Area de Formacién 6. Departamento

3 Bésica Particular . .
Inocuidad (13297) Obligatoria Depto. de Farmacobiologia
7. Academia 8. Modalidad 9. Tipo de Asignatura
Alimentos y Biotecnologia Mixta Curso - Taller
10. Carga Horaria
Teoria Practica Total 11. Créditos
32 16 32 5

Contenido del Programa

12.Presentacion
Selecciona las herramientas estadisticas aplicables en los sistemas de calidad e inocuidad de los
alimentos, asi como los criterios microbioldgicos segun los planes de muestreo durante la produccion
de alimentos.
Explica los sistemas para el aseguramiento y gestion de la calidad e inocuidad de alimentos, para la
prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos en el comercio global.
Valora la ley para la inocuidad alimentaria de los Estados Unidos (FSMA) en la produccion de
alimentos para exportacion y sus reglamentos, para el disefio de planes de inocuidad en la
produccion de alimentos
Estructura un plan eficiente de gestion de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
con estrategias para prevenir y reducir la contaminacion de peligros, para alcanzar los objetivos de
inocuidad del alimento acordes con las regulaciones o normativas nacionales e internacionales.

13.- Objetivos del programa

Objetivo General

Disefia programas de inocuidad con la finalidad de prevenir y reducir los riesgos de
contaminacion por peligros a través de medidas de control validadas.

14.-Contenido

Contenido tematico sintético

Introduccién. Conceptos de Calidad e Inocuidad

Sistemas de Calidad relacionados con la inocuidad de alimentos.

Ley FSMA sobre Modernizacion de la Inocuidad Alimentaria y sus reglamentos.
Buenas Practicas de Manufactura

Introduccion al Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

aprONE
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15. Modalidades del proceso ensefianza-aprendizaje

Exposicién del profesor. Aprendizaje basado en proyectos y problemas que le permite al
alumno distinguir en una situaciéon donde aplicar ese conocimiento.

Estudios de caso: Para discernir y aplicar el conocimiento en una situacion real.

En el salén de clases y virtual (Sincrénico y Asincrénico) interaccion del profesor-alumno.

Se incluyen una serie de problemas ( sobre estadistica y planes de muestreo, segun alimento)
y estudios de caso ( para que el alumno distinga la aplicacién de las herramientas estadisticas
en la resolucién de problemas microbianos segin procesos de alimentos.

Chat por teléfono, Classroom, Facebook

16. Modalidades de evaluacién
Entrega en tiempo y forma de cada uno de las actividades de aprendizaje en plataforma y de
acuerdo al puntaje obtenido sera la calificacién del estudiante.
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Otros materiales

18. Campo de aplicacion profesional

Industria de alimentos.

Secretaria de Salud Laboratorios de ensayo (alimentos)
Laboratorios de investigacion

19.- Lugar y fecha de su aprobacién

Guadalajara, Jalisco. Agosto 2022.

20.- Instancias que aprobaron el programa

Este programa fue aprobado por los miembros de la Academia Alimentos y Biotecnologia, en
cumplimiento a lo establecido en la fraccion IV del articulo 65 de la Ley Organica, fraccion |y el
articulo 8 del Reglamento General de Evaluacion y Promocion de Alumnos.
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